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As prolaminas são as proteínas de reserva de cereais e no milho são conhecidas .como zeínas.
No grão as zeínas correspondem aproximadamente a 50% das proteínas totais do milho. Essas
proteínas são hidrofóbicas, pois são ricas em resíduos de arninoácidos apelares, o que lhes
confere insolubilidade em água e capacidade de formação de filmes; os quais podem ser
usados para proteger alimentos e medicamentos contra umidade e oxigênio. Uma fonte com
maior conteúdo dessas proteínas do que o grão é o glúten de milho] Este é um subproduto da
moagem úmida dos grãos de milho para obtenção de amido ou etanol, contendo de 60 a 70%
de zeínas. Assim, neste trabalho foram extraídas as zeínas do glúten de milho e elas foram
analisadas pela espectroscopia na região do infravermelho (IV). Para isso o glúten de milho,
cedido gentilmente pela l'Com products SA, foi submetido à extração por soxlet com hexano
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para remoção do óleo. A seguir a massa residual foi agitada em solução aquosa de etanol a
70%, solvente no qual as zeínas são solúveis. Após evaporação do etanol, o material insolúvel
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em água foi liofilizado, Este último foi analisado por IV sob a forma de pastilha de K.Br. O
espectro revelou bandas ,típicas de Rroteína conhecidas como .amida A (3300 em"), amida I
(-1650 em"), amida 11 (1560 em' ) e amida 111 (1300 em-I). Bandas menos proeminentes
típicas de lipídeos em 2900 a 2800 e 1465 e 1380 em", também foram observadas. A banda
de amida I contém cerca de 80% de, estiramento da ligação peptídica da p~oteína e é a mais
utilizada na literatura para se analisar as estruturas secundárias de proteínas. Os espectros de
IV para as zeínas obtidas a partir do glúten milho indicaram que essas proteínas contêm
predominância de estruturas do tipo a-hélice, uma vez que a banda de amida I nesses
espectros se apresentou simétrica e centrada em 1650 em-I. Com esses resultados concluiu-se
que o glúten de milho é l;llI1-afonte importante de zeínas, e que:essa~ últimas quando extraídas
do glúten de milho apresentam estruturas secundárias predominantes do tipo a-hélice, como
observado para as mesmas proteínas quando extraídas dos grãos.
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